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G
rzyby zbierali już nasi przodko-
wie, choć z innych powodów niż 
my obecnie. Był to jeden z waż-
nych elementów ich jadłospisu - nieste-
ty, jedynie sezonowy. Nie bez powodu 
mówimy o pierwszych ludziach, że na-
leżeli do grupy ludów zbieracko-łowiec-
kich, które dominowały na Ziemi aż do 
10.000 lat p.n.e. Odżywiali się tym, co 
mogli upolować lub znaleźć. Umiejęt-
ność zbierania „darów” lasu wykształci-
ła się przez tysiące lat. Co więcej, należy 
stanowczo stwierdzić, że dziś umiemy 
wykorzystać jedynie część tego, czym 
przyroda obfi cie nas obdarza i z czego 
umiejętnie korzystali nasi przodkowie.
Przez następne tysiąclecia kuchnia 
była bardziej zróżnicowana i zależała 
przede wszystkim od stanu majątko-
wego i miejsca zamieszkania. Wśród 
najniższych warstw społecznych dieta 
była ograniczona do produktów tanich 
i dostępnych w najbliższej okolicy. War-
to pamiętać, że grzyby, które zbierano, 
zmieniały się na przestrzeni lat. Pewne 
gatunki, choć zachwycali się nimi jesz-
cze nasi dziadkowie, dziś są uznawane 
za trujące. Przykładem jest często spo-
tykana w lasach olszówka, którą dziś 
zbierają i jedzą jedynie nieliczni, a która 
przez lata stanowiła powód do zadowo-
lenia dla znalazcy.
Różne były też metody ich prze-
twarzania i przechowywania. W 1916 
r. w książce „Grzyby w gospodarstwie 
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domowem i handlu” radzono: „Grzyby 
należy starannie oczyścić t.j. poobcierać 
ściereczką z ziemi, z piasku, z liści i igli-
wia obciąć korzonki, jeżeli są twarde 
i łykowate.
Skórkę na czapeczce przy wielkich 
grzybach obiera się albo delikatnie ścią-
ga, dalej przy wielkich a starych okazach 
pod kapeluszem znajdujący się miąższ 
odrzuca, gdyż w nim są zarodniki, cięż-
ko strawne. Przy młodych grzybach 
wszystko się zostawia. Obrane grzyby 
należy rozciąć, by się przekonać, czy są 
robaczywe, a te wyrzuca się. Grzyby, 
jeżeli potrzeba, płucze się tylko w zim-
nej wodzie. Ponieważ są różne gatunki 
grzybów i jedne dłużej a drugie krócej 
się gotują, więc w gotowaniu nie należy 
mieszać różnych gatunków. Za długie 
gotowanie czyni grzyby niestrawnymi. 
Oczyszczone grzyby kraje się w cien-
kie paseczki, albo sieka, stosownie do 
potrzeby. Im cieniej pokrajane, tem są 
strawniejsze.”.                                   
Każdy z nas wielokrotnie zbierał grzyby. To nie tylko sezonowe urozmaicenie naszej diety, lecz także znakomity sposób na relaks 
na łonie przyrody. Grzybiarstwo, co doskonale wie każdy jeżdżący po kraju, może być też źródłem zarobku dla osób mieszkających 
w pobliżu lasów i ważnych dróg. Zbierając grzyby, pamiętajmy, że w Polsce możemy to robić niemal bez ograniczeń, ale już w Wielkiej 
Brytanii, Holandii i Belgii za zbieranie grzybów i naruszanie „rozwoju lasu” - jak uzasadnia to tamtejsze prawo - grożą surowe kary. 
Natomiast w niemieckich landach można zbierać nie więcej niż 1 kg grzybów na osobę, zabranie większej ilości skutkuje wysokimi 
karami. Francuzi każą zaś sobie płacić za zebrane grzyby!
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